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Udang merupakan salah satu makanan yang memiliki nilai gizi 
tinggi dan digemari oleh berbagai kalangan masyarakat di dunia. 
Permintaan udang menurut Indonesia Finance Today (2011) adalah 2.285 
ton dan diprediksikan akan terus meningkat pada tahun-tahun berikutnya. 
Karakteristik spesifik udang yang mudah rusak membuat udang harus 
disimpan pada suhu yang rendah dengan kondisi yang tepat. Salah satu 
aspek penting dalam pengolahan udang adalah dengan menerapkan sistem 
sanitasi yang baik dan sesuai dengan GMP (Good Manufactoring 
Practices). 
Penyusunan laporan tugas perencanaan unit pengolahan pangan 
(PUPP) bertujuan untuk menampilkan penerapan sanitasi yang baik pada 
pabrik pembekuan udang blok dengan jenis udang Black Tiger dan jenis 
produk Peeled Deveined Tailed On (PDTO) dengan kapasitas 10 ton per 
hari. Penerapan unit sanitasi pada pabrik pembekuan udang dimulai dari 
penerimaan bahan baku sampai proses penyimpanan udang beku. Sanitasi 
yang dilakukan meliputi sanitasi pekerja, air, bangunan, mesin dan 
peralatan, serta lingkungan pabrik. Penerapan sanitasi didukung dengan 
adanya fasilitas sanitasi dan penggunaan bahan-bahan sanitasi yang sesuai 
dengan kebutuhan sanitasi. Frekuensi penerapan sanitasi dan jumlah 
penggunaan bahan sanitasi disesuaikan dengan kebutuhan pada tiap unit 
proses. 
Kelayakan sistem sanitasi ditentukan dari evaluasi aspek teknis 
(bahan dan peralatan sanitasi yang digunakan dan kegiatan sanitasi yang 
dilakukan), dan ekonomis (biaya yang dikeluarkan untuk kegiatan sanitasi 
selama setahun). Evaluasi aspek teknis menunjukkan perencanaan sistem 
sanitasi pada pabrik pembekuan udang layak untuk diterapkan. 
Perencanaan sistem sanitasi juga layak secara ekonomis karena biaya 
sanitasi per blok udang adalah Rp 2049,00 dengan persentase biaya 
sanitasi 2,20% yang termasuk dalam kisaran 2-6% dari total biaya 
produksi (TPC). 
 
Kata kunci: sanitasi, Frozen Block Peeled Deveined Tailed On (PDTO) 
Black Tiger.  
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Shrimp is one kind of foods that have high nutritional value and 
favored by many people in the world. Request shrimp according to 
Indonesia Finance Today (2011) is 2.285 tons and it is continue to 
increase in subsequent years. Characteristic of shrimp makes it should be 
stored at low temperature with the right conditions. One important aspect 
in shrimp processing is to apply good sanitation system and in accordance 
with GMP (Good Manufactoring Practices). 
Perencanaan Unit Pengolahan Pangan (PUPP) made with the aim 
to show the sanitation applied in frozen shrimp processing manufactory 
with Black Tiger species and peeled Deveined Tailed On (PDTO) as the 
product with capacity of raw material 10 tons per day. Implementation of 
sanitation units on frozen shrimp processing manufactory starts from the 
receipt of raw materials to the storage of frozen shrimp. Sanitation 
program included workers hygene, water, buildings, machinery and 
equipment, and also factory environments. Implementation of sanitation 
is support with the sanitation facilities and the appropriate sanitary 
materials to the needs of sanitation. Application of sanitation and amount 
of sanitary materials uses adjusted to the necessary amount of each unit 
process. 
The appropriate sanitation system is determined from the 
evaluation of technical aspect (sanitary materials and equipment used and 
sanitation activities are performed), and economical aspect (costs for 
sanitation activities for a year). Evaluation of the technical aspect shows 
sanitation systems planning in frozen shrimp processing plants feasible to 
implement. Sanitation system planning is also economically feasible 
because the cost of sanitation per block shrimp is Rp. 2.049,00 with 
2.20% of sanitation cost included in the range 2-6% of total production 
cost (TPC). 
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